жіржі&змшю 


к.а> шзаажгс?© 4в&жт, гзгвіувсзіжэ» 

жа^Ьмоатжм^ 

К-” 8 . . 

I. сА?^іиіі*Л ^ЛЛІ!5НЛ ОСЛйбл,. 0«ша 
саііалл сЬліъ еДэлмбертли. 



и 3 іі ь С: Т I ІІ. 


♦ О ілмгёлгб оЬіпЧіл и ^нсинрёб- 
^Сіші бъ -. шцОД' слуц-ьсъ аа.чишимь- 
нъисъ • бсііуспі(.’ъ. 


Дла нѣкоторыхъ сельскихъ хозяевъ 
ш *хъ губерній, кОілйрыя потерпѣли въ. 
Врошедшемыоду отъ неурожая хлѣба, 
быть можешь пріятно будетъ узиаяіь,. 
лай имъ образомъ, въ случаѣ. псДосщаш.- 
Ь!1 въ Хлѣбѣ, можно продовольство¬ 
вать народъ мсиыаямъ. кодвч^твоаѵъ. 

мужи, примѣшивая къ пей разныя ои- 

іпиНіель йшя вс иуесшг.а. Непалу спѣшу 
сообщишь Читателямъ Зем-л„ газеты о. 
Слѣдующихъ средствахъ, аалѣаа хлѣба. 


Простой болотный мохъ, которым*», 
конопатятъ стѣны деревянныхъ до¬ 
мовъ, -и который можно доставать 
поит» всюду, надобно выполоскать 
въ водѣ, и высушишь въ нетопленой 
печи или въ овинѣ, такъ чтобы въ 
деревянной ступкѣ, легко можно было 
и, толочь его, въ муку. Д«ѣ, мѣр.ы нтой 
•муки смѣшать съ мѣрою ржаной МУКИ, 
прибавишь тепловатой воды и немного 
закваски, точно также какъ при пече¬ 
ніи обыкновеннаго хлѣба, приготовитъ, 
тѣсто, и оставить его в ь. іоешломъ 
вгѣетѣ ДО другаго дня. Ііои»и.и,ъ ? . въ:~ 
мѣси игъ тѣсто хоропг.сиька- еь. шгакоЛ 
ніе точно мукѣ и подбавить- немного» 
с оли н тмина. Когда тѣсто, взойдетъ, 
хорошо въ теплой печи, то сдѣлать 
изъ него небольшіе: хлѣбы (они лучлил 








большихъ), И ВЫГГСЧЬ ВЪ ПРЧИ, исшоп- 
л* ннбй жарче, чѣмъ дли обыкновенна- I 
•го хлѣба. 0< шывшій хлѣбъ взрѣзать ( 
кусками и высушишь к а къ обыкновен¬ 
ные сухари, оптъ хошорыхъ они ха ъ 
цвѣтомъ такъ и вкусомъ мало отли¬ 
чаются. «ухари *Шакіе можно хранишь 
нѣсколько лѣтъ, 

"Если взншь моховой и ржавой муки 
го ровнымъ чаипямь, то сухари бу¬ 
дутъ лучше, во обойдутся дороже, 

’ЗьШі’г&кіл Л*п<чйк«, па спссоГі^ 
истины зь* р гъ. 




О приготовленіи сегохіѣ^а, Хрис¬ 
тина Варгъ пишетъ слѣдующее: мѣру 
ѣіоховой и мѣру ржаной муки поста 
витъ въ корытѣ вь теилое мѣсто, 
чтобы согрѣлось. Потомъ» въ горя¬ 
чую воду, въ которой можетъ тер¬ 
пѣть рука, насыпать не много соии$ 
валіть эту посоленную воду на муку 
въ хорытѣ, прибавить немного тми- 
ва,и Порядочно вымѣсишь тѣсто. ( мо- 
т рн но количеству шѣсгаа, прибавить къ 
Нему отъ 4 до 5 ложекъ хорошихъ гу¬ 
стыхъ дрожжей и снова хорошеньковы - 
мѣ< ить^выровнять шѣсшо, посыпать его 
жук» ю, и покрыть сначала холстомъ, а 
потомъ подушкою, чтобы тѣсяпе ц<іпа- 
валосъ теплое и прі шло въ надлежащее 
броженіе. Ііослѣ чего снова перемѣсишь 
съ шеплоіимукою, и покрЩть какъ преж¬ 
де. Если окажется, что п ѣсню хорошо 
взошло, тотчасъ развести огонь въ печи, 
'Сдѣл»шь ахъ тѣсни* тоненькія леисшки. 


•з‘:ігйѵіЫк : иоічого края < :»'двухъ схя** 

-р'ои.ь, а ВЪ сред ІГЪ^ »;.-ртѣшь ІИ* 

ПерііП.ѵОЛІЬ ДЫ ОЧКУ, и ,У аГЦЬ ИМЪ 
немного ; .Ч иі.» ііі .< і П ,• мыаепіе тѣ¬ 
ста 'V но рл-‘ , /.іІНіЪ О 11 іІЬ мало муки-, 
чтобы оно было сколько мотпо |іых- 
Лѣе. пока 0»чъ д .«ВОЛЬНО ШеПЛ#. 

д*.л нечиіііа, натыкать лепешки съ 
обѣихъ стороиъ и поставить въ печь. 
Кахъ скоро депешхи хорошо выпе¬ 
кутся. обчистить ихъ гусинымъ кры¬ 
ломъ, навздѣва им» по двѣ вмѣстѣ на 
бичевки или нитки, и повѣсить вь теп¬ 
лой комнатѣ на тестахъ Когда ле¬ 
пешки ошмяхаумпър тогда сиять йхъ, 
положить въ теплую печь, и подсу¬ 
шить, а попіомі ш і >»а< ъ, вынуть ихъ, 
уложитъ въ <>с :»»•/, покрыть крышкою, 
и положить на нес камни, чтобы ле¬ 
пешка лежали плотно. Когда онѣ 
простынутъ, снять камни. Такіе лс- 
йг сберегаются цѣлый годъ а бо¬ 


лѣе 


3. 5 с срлСгльмыЛ ссмьвь по спосф 


бу о/Ъл.пбсрин. 


Цвѣтъ краснаго и бѣлаго клевер* 
нли кашки когда онъ совершенно рас- 
пу . іпйіпси., вмѣстѣ съ листиками, ко¬ 
торые его окружаютъ, высушишь, ис г 
цюлочь и просѣять. Двѣ мѣры та 
кои муки, мѣру моховой н мѣру ржа¬ 
ной муки, смѣшатъ вмѣстѣ и посту - 
■ патъ потомъ какъ описано выше въ 
1 си ашьѣ. Изъ этой муки, получает¬ 
ся весьма вкусный хлѣбъ. 









Можно. также в^яшь клеверной, 

ховои и рж.ііюй муки аи равеому ио- 
личесшну, я приготовишь хлѣуь т .- 
ъимь же образомъ. 

Х.окчнганіе вЪ сл^Ьді/ющемЪ Л.) 

з. О грігеосл^іаиось « Йыгсагабиіилсъ. 

І^сЪ 8 го по і 5 е гпсло 'Февраля 

484,1 года ) 

Прибыли', тпъ Василя—ошс. Рот- 
Тии< тръ КогегйепЪ. изъ Ккатеринбур- 
г а—Ш т а б'о ъ« Капитанъ Платковскій , 
изъ Москвы отс, Флопа Капптаііъ- 
Лейтеяаашъ Емельяновъ , изъ Серга¬ 
ча— отс. Пору ч и к ь БолтинЪ , изь 
Мосміы — Коллежскій Регистраторъ 
Т»варцооЪ) остановились Кремлевской 
части; изъ 'Казани—«ото. Полковникъ 
ИСошримЪ, і изъ -С. Петербурга — Ма¬ 
жоръ ГагюкЪ } изъ Вахницъ— отстав. 


I І.1 і.с’ »• К і м •: им аъ Май каченій. изъ 
>; ш и м і, к а ошс. ІІОдЦору Чикъ />/»роко<-5 ? 
••• з і> Сергачи—'Подпоручикъ НацМецЪ^ 
и •• .. КазапИ — Губсрнокій Секретер . Сц- 
().\Ъ. о С: наловились Мачкрье-вской ч ют и'; 
изь Казани— НранорГцвк ь Гринильсній у 
Зізь Балах им — ото. Губернскій Сукре* 
іпарь Кастальскій^ в от ласкались І’ож- 
десшасиском Частя. « 

Выѣхали', въ 'Москву—-Геййралъ- 
Лейтенантъ Тришатный ? въ Злато¬ 
устовскій Зааод ь—Генералъ — М поръ 
АносовЪ и Маіоръ Лисенко , къ Грод¬ 
но— Полковникъ Коиіра «6 } вь Веіп- 
лугу— Мажор* ЛсвашевЪ , вь С* Пе¬ 
тербургъ—ІИшабеъ- Капитанъ /7 тш- 
ковскій , въ Горбаіповскій уѣздь— 
Пітабсъ- Ротмистръ Запольскій , вь 
Вятку—Коллунекій Секретарь Шер- 
гинЪ } въ Омскъ—Маіорь ГсігюнЬ. 

-— 






Метеорологическія наблюденія дъляиныя 

при 

Нижегородской Гу бери- 


ОКОЙ 

ГШІНЯЗШ съ і* го 

НО 1« 

~е число Февраля 3^4 8 

дода 


9 часовъ 

утра. | полдень. | 

3 часа л о полудни,] 

9 часовъ вечера* 

9 3 

в ? і 5 5 

Тер 

МО- 

Напра.в- ^ 4 

Тер 

но- ! 

!>.. првв-( 

= ■ а " 

Тер 

МО- 

Тійправ | 

«е Р 

Термо¬ 

Направ¬ 

— »• Л л 

й- Е; о-1-' 

мешръ. 

леніе и _ г; 
сила вЬ- п- еГ 

м е игр ъ, 1 

Ле те* и,{ 

е- с- 

мс'тръ. 

леніе м і 

<9 

Р С*. 

метръ. 

леніе и 
, ..к 



іО 



Сила вй - | 

В 


’ зС 

«ила іф- 

2- = 



гила ьо~ 

42 « ; 8 * 

5 1 о і 

Іі 

О- 

2 ? 

іпра и с о с ъ - 
спюниіе с 5 
неба. ! ё- І 

' іі а' 

2 . 1 

Г* ! 

2 “* с , 

трз и со; 
<іро»НІе : 

- а> 

<и 2 
я х 

І4І 

Я ^ 

ілра д со 
стояніе ! 

3 а 

с 1 

І . 1 

Л X 

См ^ 

о — ' 

5 » 

шрал со 

емі ояніе 

4* **> 

* і 

С - 

І- а 

о =' 1 

^ \ 1 

НС.6». 1 

а. ч 1 
я я 1 

к. я : 


I 2 

Ь- д 

неба. 1 

1 

X 1 

3 

г * 
сг **'. 

5 * 

неба. 

9. 767,0. 

15,7 

- 4,8 

Тихо 767,5 

16,0. 

-3,5 

Тихо 

76«ЦО 

! 

15,5 

-4.И 

Т іі хо 

7(іб,0 

15.5': 

і а 

Тих. 

| 


' 

покры. 1 



ЯОКрЫ. 


1 . 


ту м'Ь к . 




покры. 

762,8. 

16,Ь. 

8,0. 

1 1 
з. 2. 761,9 

16,0 

3,8. 

Тихо 

761,5 

16,0 

2,2. 

Тихо 

70 і ,0 

і 6,2. 

5. і 

Тих.., 




‘чисто, і 



ЧМСШО 


1 ' 


чисто 




ЧІІОШІ. 1 

11. 758,3 

16,8. 

7,8. 

І^'Тихо 756,5 

17,0. 

4,8. 

Т их о 

755,2. 

16,8. 

4,8. 

СЗ.* 2 

7 53,8. 

17.3. 

7\8. 

сз. 2. ; 

1 

1 


■ чи.сто. * 



часто. 


і 


ЧЙС1ІІО. 




..онры , • 

12 1750,7. 


7,9- 

! з. 2. 7 49,5. 

17,3. 

5,0. 

3 2. 

748,3 

17,3. 

3,8. 

Тихо 

7 47,2. 

17,8 

4,8 

( 

1 И X О І. 1 

1 

| 1 7 ,3 • 


ноіры. | 



Ливры. 


| 


покры. 




|11 СІГІЬМ»*.| 

145 ‘'746,0, 

17,7. 

3,4. 

! Тихо 746,0. 

18,0. 

1, .3 . 

Тихо 

745,7. 

18,3. 

2,4, 

Тихо 

7*37,6. 

18,0. 

2,4. 

Тихо] 

і 

I 


,еонры. | 



Яо кры. 


( 

1 


покры. 



- | 

,рог.ры. | 

} 4. 747,9. 

18,0, 

2,6. 

ю. 1. 749,0. 

18,2 

0,3. 

Т ихо 

749,3.118,0 

-2,0. 

ю. ?. 

Г ГіО ,7. 

18,4. 


Тихо] 




тукан, і 


| 

ливры. 




и онры. 




понры. 2 

15 752,9 

18,6. 

4,0- 

св. 2. 753,7. 

18,4 

-2,4 

СВ 1. 

754,0. 

1 

18,2. 

2,8. 

СИ. 1 і 

754,9. 

18,4. 

6,1. 

I 

* СП. - » . * 

; ’і 

1 


ІІОВры. I 
! 1 

|- 

1 

ливры. 



1 

облачно I 




II онры-. . 


ІНіаб.иодаліе.и^ Стлршш ^хотело еіилміа^ш^ сПсргій 









































